


















ントへ参画している。ここに平成 27年の内容を報告する。     
１）まほらとの年間を通しての農業体験 
２）エコフェスタ 2016に参画    
３）勝英地方協議会と美作大学の交流会  
４）マルイイベント 田植え、稲刈り もちつき 
５）マルイイベント 大豆植付け、収穫と食育 
６）東苫田地区文化祭と健康福祉まつり   














 ことしは まほらが 10周年記念で、いくつかのイベ
ントが開催され、食育サークルとして参画する 
① イチゴの選定と収穫 苗植え （ブドウの選定）   
2月 17日 5月 24日 
 
 









Promotion and activities of food education in Mimasaka region part 2 
 
藤井わか子*１・保田 芳枝*２  
,  Wakako FUJII   Yoshie YASUDA,   
*１美作大学短期大学部栄養学科 教授  Prof.,Dept.of Nutrition Science,Mimasaka Junior College.M.ph.D 
*２ 美作大学生活科学部食物学科 准教授 Assoc.Prof., Dept. of Food Science,Mimasaka Univ.  
 
③ 6月 28日に芋植え、11月 3日 いも掘り  
 豚汁とおこわの販売 
 














































■日 程   ＜１回目・田植え＞ 2015 年 5 月 31 日（日）9：00～12：00 
※受付 8：45～ （終了時刻は天候等により変更する場合がございます。） 
＜2 回目・生き物観察＆除草作業＞2015 年 8 月下旬 
※ 生育状況により、正式日程は後日ご連絡させて頂きます。原則として、4 回を通じてご参加ください。 
＜3 回目・稲刈り体験＞2015 年 9 月下旬～10 月上旬 
＜４回目・お正月のお飾り作り＋お餅つき体験＞2015 年 12 月中旬頃を予定 
■場 所  仁木農場 ふれあい田んぼ （※雨天決行・現地集合）  
【旧ＪＡつやま田辺支所付近 津山市東田辺 153】  
 
■内 容  田植え体験 ＋ おにぎらず＆冷汁作り 
■参加料  各回おひとり500円 ※受付時にお支払い願います。（お釣りのないよう、お願い致します）。 
■持参物  軍手・タオル・水筒・箸、皿など食器(省資源にご協力下さい) 
      雨具・ビニールシート・着替え・筆記用具 





電 話： 0868-28-8111（9：00～18：00） 
当日のご連絡 ： 080-6302-9021（マルイ 春名） 
＜2015年　食農体験および食育事業スケジュール＞　　（2015年4月6日現在） 黄色反転箇所は日程決定
■第３回　美味しいお米をつくろうプロジェクト 年間スケジュール　 場所／仁木農場およびライスセンター
1回目 2回目　 3回目　予定 4回目　予定
田植え 観察会 稲刈り 餅つき・リース作り
2015/5/31（日） 2015/8/29（土）、30（日） 2015/9/19（土）～ 2015/12/12（土）





１回目 2回目 3回目 ４回目
大豆植付 草取り＆自然体験 枝豆収穫体験 大豆収穫体験
2015年6月27日（日） 8月20日以降の週末 9月上旬の週末 11月下旬の週末


















などしながら、その様子を見守っていた。12 月 13 日にも
ちつき、リース作りを行った。 
５）マルイイベント大豆植付けと収穫ならびに食育 




























７）MARUIフードフェスタ 2015 への参画 












JAN 食材 規格 備考
HDおにぎり　（ツナマヨ） 40 個 2 個 40 個
HDおにぎり　（日高ごまこんぶ） 40 個 2 個 40 個
HDおにぎり　（紀州南高梅） 40 個 2 個 40 個
HDおにぎり　（おかか） 40 個 2 個 40 個
生おから 約4 kg ｇ ｇ アグリ堀坂婦人部　内田様より　26日午後分けて頂く
おからパウダー 100ｇ(5倍に膨れる） 4 P 不足分は市販のもので代用
4902553032315 ふじっこ　海とう料理　芽ひじき 24ｇ 40 P 40 ｇ 800 ｇ
鶏ひき肉（モモ） 100g/\158 4500 g 200 g 4000 g
たまねぎ ３個入り 7 P 1 個 20 個
にんじん ３本入り 7 P 1 本 20 本
4981099010384 マムハート　旨たまご 10M 4 P 2 個 40 個 つなぎ用
4981099010384 マムハート　旨たまご 10M 6 P 3 個 60 個 揚げもの用
4902380066309 日清オイリオ　キャノーラ 1.3L 1 P 24 ｇ 480 ｇ
4902380066309 日清オイリオ　キャノーラ 1.3L 5 P 600 ml 4800 ml 揚げもの用
4902110320664 日清製粉　フラワー 1kg 2 P   揚げもの用
4901592878816 マムハート　パン粉 300g 6 P   揚げもの用
4902882130105 三井製糖　上白糖 1kg 1 P 18 ｇ 360 ｇ 下味用調味料
4901515120428 キッコーマン　丸大豆しょうゆ 750ml 2 P 54 ｇ 1080 ｇ 下味用調味料
4902106971542 ミツカン　料理酒 1L 1 L 30 ｇ 600 ｇ
4514603244915 アサヒ　六甲のおいしい水 2L 1 本 30 ｇ 600 ｇ ケチャツプ　ソース
4903065015452 ヤマキ　德一番花かつお 80g 8 P 30 g 600 g
4970861075317 マムハート　こんぶ 70g 6 P 20 g 400 g
4514603244915 アサヒ　六甲のおいしい水 2L 10 本 1 L 20 L
内田様のお味噌 1 kg ｇ ｇ あぐり堀坂婦人部　内田様より　26日午後　分けて頂く
4978045600454 マムハートベーシック　白作り 2ｋｇ 1 P  予備
豆腐 24 丁 あぐり堀坂婦人部　内田様より　当日　分けて頂く
麩 8 P 豆腐が上手く固まらなかった時用
4901870164242 CGC　乾燥わかめ 50g 2 P 4 g 80 g
まるみや　カットねぎ(大） 100ｇ 2 P 5 g 100 g
お茶　（麦茶） 500ml 4 c/s 4 本 80 本 お客さん用飲料
くらしのベスト　固めて名人 5P 2 P 1 本 20 本 油処理用
トイレットペーパー段ボール 8 P ごみ箱用

























【材量】（２～３人分）  ２００個分 
生おから・・・200ｇ   8000 
乾燥ひじき・・・30ｇ（8ｇ）   150 
鶏ひき肉・・・100ｇ   4000 
たまねぎ・・・1/2個   ２０個 
にんじん・・・1/2本    ２０本 
卵・・・１個     ４０個 
サラダ油・・・大さじ１  
小麦粉・溶き卵・パン粉・揚げ油・・・（各）適量 
＜下味用調味料＞                  
砂糖 ９g：酒 １５g： 水 15ｇ：しょうゆ 大さじ１ 
砂糖・酒・水・・・（各）大さじ１ 
しょうゆ・・・大さじ１・1/2 
※すべて混ぜ合わせておく。 
【作り方】 
① ひじきをたっぷりの水に漬けて戻し、軽く絞る。 
② たまねぎ・にんじんは皮をむいてみじん切りにする。 
③ フライパンにサラダ油を入れて中火にかけ、②・挽き肉を入れてほぐしながら炒める。 
④ ①・おからを加えてさらに炒める。下味用調味料を加えて汁気が無くなるまで煮詰め、
火からおろす。 
⑤ ④の粗熱がとれたら卵を溶いて加え、均一になるように混ぜて完全に冷ます。 
⑥ ⑤を６等分にして丸め、上下を平らにする。小麦粉・溶き卵・パン粉を順に付け、180℃
の揚げ油できつね色になるまで揚げて皿に盛る。 
その他、食育に関する展示や、食育ダンスのステージ、子
ども向けの野菜スタンプや野菜に関するクイズのブースを
設け、訪れた方に楽しんでいただきました。 
 
８）美作学園 100周年記念感謝祭 inイオンでのイベントに
参加 
 ２階のフロアーで野菜ペッタンと野菜クイズを披露。 
食育ジャケットに次いで、エプロンも作り、食育イベント
に使用、はじめてお披露目する。また、野菜ペッタンは従
来ですと生の野菜を使っていましたが、昨年より消しゴム
ハンコ（消しハン）をみんなで作りました。今年は食物学
科の学生が子供にも持ちやすい大きさで、とても精密な野
菜ハンコを作ってくれました。今年のイベントに大活躍で
す。 
 
 
９）グアムでの研修、食育活
動 
平成２７年３月に実施され
てグアム研修です。小学校で
１日目は授業参観やふれあい、
２日目には授業を実施しまし
た。 
 
 
 
 
 
 
 
 
【まとめ】 
 以上 ２７年度の美作大学・美作大学短期大学部食育サ
ークルとして美作地域での食育活動を報告しました。 
食育も第３次食育推進基本計画も発表されて、ますます推
進活動の意義が問われ、継続していかなければなりません。
しかしながら、課題もあり、食育活動してくれる学生の意
識は食育が十分浸透されているとは言え、以前に比べ、希
薄になっているようにも感じられる。今後も、学生がやり
がいのある食育活動を行うことができるように、継続して
いきたい。 
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